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	Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh lama pasteurisasi dan penyimpanan pada suhu rendah terhadap karakteristik “minuman bandrek dalam botol”.
	Penelitian ini terdiri dari dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan meliputi uji organoleptik untuk menentukan formula sampel yang digunakan pada penelitian utama. Penelitian utama meliputi uji organoleptik, analisis kimia (pH, total asam, dan kadar gula total), dan analisis mikrobiologis (total mikroba).
	Metode penelitian yang digunakan adalah pola faktorial dalam rancangan acak kelompok (RAK), yang memiliki pola faktorial 4 x 3 dengan 3 kali ulangan. Faktor A adalah waktu pasteurisasi (0, 10, 20 dan 30 menit) dengan Tair = 100 oC, faktor B adalah lama penyimpanan pada suhu rendah (0, 2, dan 4 minggu) dengan Tpenyimpanan = 5  10 oC.  
	Hasil analisis statistik pada penelitian utama menunjukkan bahwa faktor lama pasteurisasi (A) berpengaruh pada pH, total asam, dan kadar gula total “minuman bandrek dalam botol”, sedangkan faktor penyimpanan pada suhu rendah (B) berpengaruh pada pH “minuman bandrek dalam botol”. Sedangkan interaksi antara lama pasteurisasi dan penyimpanan pada suhu rendah (AB) berpengaruh terhadap total mikroba dan penilaian panelis pada aroma, rasa manis, dan rasa pedas “minuman bandrek dalam botol”.

























	Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian,                (2) Identifikasi Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian,               (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.
1.1.  Latar Belakang Penelitian
	Minuman atau makanan yang dekat dengan tradisi setempat dari mana seseorang dilahirkan disebut minuman / makanan tradisional. Minuman tradisional khas Jawa Barat yang terkenal dan sering dikonsumsi oleh masyarakat salah satunya adalah bandrek. Bandrek adalah salah satu jenis minuman tradisional yang berasal dari daerah Jawa Barat. Bandrek biasanya dikonsumsi sebagai minuman pengusir hawa dingin di daerah pegunungan atau di saat musim hujan tiba. Minuman ini umumnya terbuat dari jahe, gula merah, merica, dan bahan-bahan lainnya. Secara tradisional bandrek dibuat dalam bentuk cair, sehingga bandrek cair ini tidak memiliki umur simpan yang terlalu lama, yaitu tiga hari (Anonim, 2004).
	Komponen aktif utama bandrek adalah rimpang jahe. Tanaman jahe (Zingiber officinale Rosc.) telah lama digunakan orang sehingga disebut sebagai tanaman yang bermanfaat. Di Eropa, jahe merupakan salah satu rempah-rempah pertama yang beredar. Jahe pada saat itu banyak digunakan sebagai obat pembantu pencernaan karena efek panasnya terhadap perut dan sebagai obat anti racun. Manfaat lain dari tanaman beraroma khas ini adalah sebagai persediaan makanan segar dan obat pencegah penyakit kulit (Paimin dan Murhananto, 2003).
	Jahe segar telah populer di kalangan masyarakat dan digunakan sebagai bahan minuman penghangat badan. Bahkan dalam resep obat kuno, jahe dimanfaatkan untuk menghilangkan flu, masuk angin, mengatasi keracunan, mengatasi lemah syahwat (Haryoto, 1998). 
	Menurut Purseglove et al (1981), jahe terutama terdiri dari komponen volatile dan non volatil. Komponen non volatil tersebut merupakan zat pembentuk rasa pedas jahe dan memiliki sifat organoleptik seperti rempah-rempah aslinya. Karena itu oleoresin tetap memberi rasa walaupun sebagian minyak atsirinya telah menguap. Komponen non volatil utama pemberi rasa pedas adalah gingerol. Gingerol terdapat pada jahe yang masih segar. Selama pengolahan dan bila dikeringkan, gingerol dapat berubah menjadi shogaol.
Pemanis yang digunakan dalam minuman bandrek umumnya adalah gula merah, atau sering disebut gula kelapa atau gula jawa. Gula ini terbuat terutama dari nira kelapa atau nira aren. Nira merupakan cairan bening yang terdapat di dalam mayang kelapa yang pucuknya belum membuka. Gula merah ini dapat menembus pasar impor, dan banyak disukai oleh masyarakat luar, dikarenakan gula merah memiliki warna, aroma, dan rasa yang khas (Santoso, 1993).
Minuman bandrek juga menggunakan merica/lada sebagai pencipta rasa pedas, disamping rasa pedas pun dapat diperoleh dari jahe. Merica pun biasa digunakan sebagai bahan penyedap atau peningkat rasa yang digunakan pada seluruh masakan. Selain itu juga biji lada dapat dimanfaatkan untuk obat-obatan tradisional maupun modern, seperti stimulan pengeluaran keringat (diaphoretic), peningkat nafsu makan, peningkat aktifitas kelenjar-kelenjar pencernaan, dan   lain-lain (Rismunandar, 2003).
Kayu manis dan serai termasuk ke dalam rempah-rempah yang pemakaiannya dalam makanan cukup tinggi. Kayu manis dan serai digunakan dalam bentuk batangnya. Kayu manis mempunyai aroma yang khas, yang dihasilkan dari minyak atsiri yang terdapat dalam batangnya. Untuk pengolahan makanan dan minuman, minyak kayu manis sudah lama dimanfaatkan sebagai pewangi atau peningkat cita rasa (Rismunandar, 2001).
Perbedaan formula yang digunakan pada produk makanan atau minuman dapat mempengaruhi umur simpan produk tersebut. Misalnya, pada minuman berkadar gula tinggi seperti sirup, umur simpannya akan lebih panjang dibandingkan dengan minuman berkadar gula rendah. Penggunaan sukrosa di bawah 50 % akan bersifat sebagai zat pemanis saja, sedangkan penggunaan sukrosa di atas 50 % akan bersifat sebagai bahan pengawet (Buckle et al, 1987). 
Minuman dan makanan yang telah dikemas ke dalam kemasan kaleng atau gelas harus melalui tahap pasteurisasi terlebih dahulu sebelum kemudian dilakukan pendinginan. Pasteurisasi umumnya dilakukan pada suhu di bawah   100 oC. Tujuannya adalah untuk menonaktifkan pertumbuhan mikroorganisme yang terdapat dalam produk minuman, meskipun spora-spora mikroorganisme tersebut masih ada. Untuk menghambat pertumbuhan mikroorganismenya, maka harus dilakukan proses pendinginan.  
Pembuatan minuman bandrek tidaklah sulit. Peralatan dan bahan-bahan mudah diperoleh. Hasil akhir dari pembuatan bandrek ini adalah minuman bandrek cair yang dimasukkan ke dalam botol, lalu disimpan dalam alat pendingin (refrigerator), agar kualitas minuman ini tetap terjaga.
1.2.  Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang penelitian, didapat identifikasi masalahnya sebagai berikut :
1.	Bagaimana pengaruh lama pasteurisasi pada suhu air 100 oC terhadap karakteristik minuman bandrek dalam botol ?
2.	Bagaimana pengaruh lama penyimpanan pada suhu rendah terhadap karakteristik minuman bandrek dalam botol ?
3.	Bagaimana interaksi antara lama pasteurisasi pada suhu air 100 oC dan penyimpanan pada suhu rendah terhadap karakteristik minuman bandrek dalam botol ?
1.3.  Tujuan Penelitian
	Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh lama pasteurisasi pada suhu air 100 oC dan penyimpanan pada suhu rendah terhadap karakteristik minuman bandrek dalam botol.
1.4.  Manfaat Penelitian
	Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :
1.	Meningkatkan nilai ekonomis tanaman jahe, kayu manis, merica / lada, dan serai
2.	Dengan menggunakan kemasan gelas siap saji maka minuman bandrek dapat menjadi lebih praktis dalam mengkonsumsinya
3.	Minuman bandrek dapat digunakan sebagai minuman penghangat badan yang bersifat healthy drink karena mengandung antioksidan dari rempah-rempah yang digunakan
4.	Mengetahui formula minuman bandrek dalam botol yang terbaik
5.	Mengetahui lama pasteurisasi pada suhu 100 air oC dan lama penyimpanan pada suhu rendah dari minuman bandrek dalam botol yang optimal sehingga dapat memperpanjang daya simpan minuman tersebut 
1.5.  Kerangka Pemikiran
	Tanaman jahe memiliki nama ilmiah Zingiber officinale Rosc. Tanaman jahe merupakan satu famili dengan tanaman temulawak, kunyit, kencur, dan lengkuas (Santoso, 1989).
	Jahe yang baru dipanen belum bisa dikatakan siap jual, sebab penampilannya yang masih kotor. Untuk itulah diperlukan penanganan khusus agar jahe menjadi bentuk yang siap jual, salah satunya adalah menjadikannya minuman (Haryoto, 1998).
Jahe dapat dibuat menjadi suatu minuman berbentuk sirup. Sirup jahe merupakan salah satu bentuk produk olahan dari rimpang jahe sebagai bahan minuman. Sirup jahe merupakan larutan berkadar gula tinggi yang dipadukan dengan sari rimpang jahe sehingga menimbulkan rasa khas jahe (Haryoto, 1998).
	Bandrek merupakan jenis minuman berkadar asam rendah. Menurut Winarno (1994), produk makanan/minuman berkadar asam rendah adalah kelompok makanan/minuman yang memiliki pH yang lebih tinggi dari 4,6 dan dengan aktivitas air lebih besar dari 0,85. Jenis produk tersebut mengandung asam yang rendah dan kandungan air yang tinggi, sehingga dapat mendukung pertumbuhan beberapa mikroba yang berbahaya, seperti Clostridium botulinum. Untuk mencegah timbulnya mikroorganisme yang dapat merusak produk pangan, maka diperlukan proses pengolahan yang lebih lanjut, agar produk tersebut mempunyai daya tahan simpan yang lebih lama.
	Menurut Herro (1980), pasteurisasi adalah salah satu cara pengawetan panas di mana pemanasan dilakukan secara minimum untuk membunuh semua mikroorganisme patogen. Prinsip dari pasteurisasi adalah produk dipanaskan secara singkat sampai mencapai kombinasi suhu dan waktu tertentu, yang cukup untuk membunuh semua mikroorganisme patogen, tetapi menyebabkan kerusakan sekecil mungkin terhadap produk akibat panas yang diterima. 
Menurut Buckle et al (1987), pasteurisasi terdiri dari dua macam metode, yaitu Holder Method dan High Temperature Short Time (HTST). Metode yang akan digunakan pada penelitian ini adalah holder method. Dalam holder method sejumlah besar minuman yang telah dikemas dipanaskan seluruhnya sampai suhu tertentu selama jangka waktu tertentu. Waktu dan suhu yang biasa digunakan adalah 30 menit pada suhu 65 oC.
Proses pasteurisasi tidak sama dengan sterilisasi. Pada pasteurisasi, beberapa mikroorganisme masih terdapat pada produk pangan. Pasteurisasi harus mematikan semua bakteri patogen, khamir dan jamur, dan juga sebagian besar sel-sel vegetatif pada bakteri. Bakteri-bakteri yang mungkin tahan terhadap proses pasteurisasi adalah Streptococcus thermophilus, Lactobacillus lactis, dan lain-lain. Pada pasteurisasi, kenaikan suhu (waktu semakin singkat) akan sangat mempengaruhi laju perusakan mikroorganisme (Harris et al, 1989).
Penyimpanan pada suhu rendah adalah penyimpanan di atas titik beku produk. Penyimpanan ini biasanya dilakukan pada suhu 5 – 15 oC. Prinsip dari penyimpanan pada suhu rendah adalah dengan memperlambat metabolisme dari produk, sedangkan untuk produk pasteurisasi yang dihambat adalah metabolisme dari mikroorganisme penyebab kerusakan (Heid, 1963).
Mekanisme yang terjadi pada proses penyimpanan dingin adalah terjadinya perpindahan panas antara dua benda. Benda yang menjadi dingin, disebut benda panas. Benda yang menerima panas dikatakan sebagai benda yang dingin.
Organisme yang hidup mempunyai suhu optimum bagi pertumbuhannya. Suhu yang lebih tinggi bersifat merusakkan. Suhu yang lebih rendah sangat menghambat metabolisme. Suhu rendah yang mendekati titik beku air sangat bermanfaat bagi penyimpanan makanan dalam jangka waktu pendek. Penyimpanan pada suhu 5 – 15 oC dapat memperpanjang daya simpan makanan. Tidak hanya laju respirasi makanan, tetapi mikoorganisme pembusuk pun dapat dihambat pertumbuhannya. Suhu pendinginan yang digunakan harus dikendalikan untuk menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk makanan (Desrosier, 1988).
1.6.  Hipotesis Penelitian
Berdasarkan identifikasi masalah dan didukung oleh kerangka pemikiran, maka dapat diambil hipotesis bahwa diduga ada pengaruh antara lama pasteurisasi pada suhu air 100 oC dan lama penyimpanan pada suhu rendah terhadap karakteristik minuman bandrek dalam botol.
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 
























II  TINJAUAN PUSTAKA


	Bab ini menguraikan mengenai : (1) Bahan Baku Bandrek (Formulasi),     (2) Pasteurisasi, (3) Penyimpanan pada Suhu Rendah, dan (4) Pengemasan. 
2.1.  Bahan Baku Bandrek (Formulasi)
	Menurut Lestari (2004), bahan baku minuman bandrek adalah jahe, air, gula merah (gula kelapa/aren), serai, merica butir, dan kayu manis. Di sebagian daerah, terdapat juga bandrek yang menggunakan susu kental manis sebagai penambah cita rasa.
2.1.1.  Jahe	
Tanaman jahe berasal dari Asia Tropik, yang tersebar dari India sampai Cina. Oleh karena itu, kedua bangsa itu disebut sebagai bangsa yang pertama kali memanfaatkan jahe, terutama sebagai bahan minuman, bumbu masakan, dan obat-obatan tradisional (Santoso, 1994).
	Jahe termasuk tanaman tahunan. Berbatang semu, berdiri tegak, dan tingginya berkisar antara 0,3 – 0,75 meter. Warna batang hijau, sedangkan warna pangkal batang putih sampai kemerahan. Bentuk batang silindris dan halus. Rimpang jahe tumbuh mendatar dekat permukaan tanah dan bercabang.
	Tanaman jahe paling cocok ditanam pada tanah yang subur, gembur, dan banyak mengandung bahan organik (humus). Pengembangan tanaman jahe biasanya pada tanah-tanah latosol merah coklat atau andosol. Tanaman jahe kurang cocok ditanam pada tanah rawa dan tanah  berat yang banyak mengandung tanah liat maupun tanah yang didominasi oleh kandungan pasir kasar       (Santoso, 1989).   







Species	: Zingiber officinale Rosc.
Sumber : Paimin dan Murhananto, 2003
	Bagian terpenting yang mempunyai nilai ekonomi pada tanaman jahe adalah akar tongkatnya yang lebih dikenal dengan rimpang. Jika rimpang tersebut dipotong, nampak warna daging rimpang yang bervariasi, mulai putih kekuningan, kuning atau jingga tergantung pada klonnya. Pada umumnya rasa jahe pedas, karena mengandung senyawa gingerol. Aromanya khas dan harum. Kandungan gingerol dipengaruhi oleh umur tanaman dan kondisi lingkungan di mana tanaman jahe tumbuh. Sedangkan aroma jahe disebabkan oleh adanya minyak atsiri yang umumnya berwarna kuning dan sedikit kental (Santoso, 1989).
	Komposisi kimia rimpang jahe mempengaruhi tingkat aroma dan pedasnya rimpang jahe tersebut. Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi komposisi kimia rimpang jahe antara lain jenis, kondisi tanah, umur panen, cara budidaya, penanganan pasca panen, cara pengolahan, dan ekosistem tempat tanaman ditanam. 
	Menurut Yusuf (2002), rimpang jahe mengandung air, pati, minyak atsiri, oleoresin, serat kasar, dan abu. Jumlah masing-masing komponen tersebut berbeda-beda tergantung tempat tumbuhnya, kondisi lingkungan dan umur panen. Hal ini juga dipengaruhi oleh iklim, curah hujan, varietas jahe, keadaan tanah, dan faktor-faktor lain. Komposisi kimia jahe dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Komposisi Kimia Jahe (per 100 g)
Komponen	Kandungan
AirEnergiProteinLemakTotal KarbohidratSeratAbuCaFeMgPKNaZnNiasinVitamin AVitamin Lainnya	9,4 gram347 Kkal9,1 gram6,0 gram70,8 gram5,9 gram4,8 gram116 miligram12 miligram184 miligram148 miligram1342 miligram32 miligram5 miligram5 miligram147 IUtidak signifikan
              Sumber : Kusnadhi, 2003
	Komponen terbesar penyusun jahe segar adalah air, sedangkan pada jahe kering adalah karbohidrat terutama pati dengan kadar 40 – 60 %. Dua komponen utama yang terdapat dalam jahe adalah minyak atsiri dan oleoresin. Minyak atsiri jahe merupakan komponen pemberi aroma yang khas, sedangkan oleoresin merupakan komponen pemberi rasa pedas dan pahit (Rismunandar, 1988).
	Menurut Purseglove et al (1981), oleoresin jahe lebih banyak mengandung komponen non volatil yang mempunyai titik didih lebih tinggi daripada komponen volatil minyak atsiri. Komponen non volatil tersebut merupakan zat pembentuk rasa pedas jahe dan memiliki sifat organoleptik seperti rempah-rempah aslinya. Karena itu oleoresin tetap memberi rasa walaupun sebagian minyak atsirinya telah menguap. 
Tabel 2. Komposisi Kimia Rimpang Jahe
Komposisi	Jumlah Terkandung (%)
Minyak atsiri / ginger oilOleoresin / gingeroisProteinLipidasZat tepung	0,25 – 3,3339 6 – 850 
Sumber : Koswara, 1995
	Menurut Kusnadhi (2003), rimpang jahe pada umumnya mengandung minyak atsiri 0,25 – 3,3 %. Minyak atsiri ini menimbulkan aroma khas jahe dan terdiri dari beberapa jenis minyak terpenting, yaitu zingiberene, curcumene, philandren, dan sebagainya. Jahe juga mengandung senyawa gingerol dan shogaol yang menimbulkan rasa pedas. 









































Gambar 3. Jahe Badak atau Jahe Putih Besar
	Jahe gajah atau jahe badak memiliki rimpang yang besar dan gemuk. Jenis jahe ini bisa dikonsumsi baik saat berumur muda maupun berumur tua, baik sebagai jahe segar atau jahe olahan. Sedangkan jenis jahe putih kecil dan jahe merah selalu dipanen tua. Kandungan minyak atsiri dari kedua jenis jahe ini lebih tinggi dibandingkan jahe putih besar, maka dari itu rasanya lebih pedas. Selain itu jahe kecil dan jahe merah ini seratnya lebih tinggi. Kedua jenis jahe ini cocok untuk ramuan obat-obatan atau untuk diekstrak oleoresin dan minyak atsirinya (Paimin dan Murhananto, 2003).
2.1.2.  Gula Merah
	Gula merah adalah gula yang dihasilkan dari penguapan nira pohon kelapa atau pohon aren (Cocos nucifera Linn). Gula merah atau dalam perdagangan dikenal sebagai gula kelapa atau gula aren, biasanya dijual dalam bentuk setengah mangkok atau setengah elips. Namun ada pula yang menggunakan cetakan dari bambu sehingga bentuknya bulat silindris. Dilihat dari kadar zat gizi, gula merah cukup kaya akan karbohidrat dan unsur protein serta mineral lainnya. Komposisi  zat gizi gula kelapa dan gula aren dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Komposisi Zat Gizi Gula Kelapa dan Gula Aren per 100 Gram Bahan
No.	Zat gizi	Jumlah
		Gula Kelapa	Gula Aren
1.2.3.4.5.6.7.	KaloriKarbohidratLemakProteinKalsiumFosforAir	386 Kal76 gram10 gram3 gram76 miligram37 miligram10 gram	270 Kal23,40 gram1,63 gram0,73 gram--3,91 gram
Sumber : Santoso (1993) dan anonim (2005)
	Gula merupakan salah satu unsur dari 9 bahan pokok. Gula kelapa atau gula aren digunakan untuk hampir seluruh berbagai kebutuhan. Kecuali itu, gula kelapa atau gula aren juga dimanfaatkan dalam industri pengolah makanan, dan sebagainya.
2.1.3.  Rempah-rempah
1. Kayu Manis
	Kayu manis merupakan beberapa spesies dari genus Cinnamomum. Genus ini merupakan anggota dari famili Lauraceae yang meliputi tumbuhan berkayu dengan bentuk daun tunggal, ordo Polycarpicae, anak kelas Dialypetalae, dan kelas Dicotyledoneae. Jenis kayu manis yang terdapat di Indonesia adalah Cinnamomum burmanni, yang merupakan tanaman asli Indonesia yang banyak dijumpai di Sumatera Barat, Jambi, Sumatera Utara, Bengkulu, Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, dan Maluku.  
	Kulit batang pokok, cabang, dan ranting mengandung minyak atsiri dan merupakan komoditas ekspor. Kandungan minyak atsirinya tidak terbatas hanya pada kulitnya saja, tetapi juga hingga ke bagian tanaman lainnya. Kayu manis mempunyai kandungan air sebanyak 7,9 %, minyak atsiri 3,4 %, karbohidrat    23,3 %, dan serat kasar 29,1 %. 
	Selain digunakan untuk bumbu makanan, minyak atsiri dari kayu manis juga dimanfaatkan sebagai antiseptik. Komponen utama yang terkandung dalam minyak atsiri dalam kayu manis adalah sinamaldehid, eugenol, aceteugenol, dan aldehid. Komponen terbesar minyak atsiri dari kulit adalah sinamat aldehida atau sinamaldehid, yaitu 60 – 75 %. Dari senyawa aldehid inilah yang menyebabkan minyak atsiri dalam kayu manis memiliki daya bunuh terhadap mikroorganisme. (Rismunandar dan Paimin, 2001).
	 Produk kulit kayu manis merupakan hasil utama dari kayu manis. Produk ini merupakan potongan kulit yang dikeringkan. Menghasilkan produk kulit kayu manis ini sangat sederhana, cukup dengan penjemuran. Sebelum dijemur, kulit dikikis atau dibersihkan dari kulit luar, lalu dibelah-belah menjadi berukuran lebar 3 – 4 cm. Selanjutnya kulit yang sudah bersih ini dijemur di bawah terik matahari selama 2 – 3 hari. Setelah itu dilakukan penyortiran awal untuk memeriksa kadar air dan kebersihannya. Kulit yang telah disortir kemudian diikat, lalu dicelupkan ke dalam air dan dipotong dengan gergaji dengan ukuran 5 – 7,5 cm. Kulit kayu manis inilah yang kemudian dijual di berbagai pasar tradisional.
2. Serai
	Tanaman serai atau sereh dapur memiliki nama ilmiah Cymbopogon flexuous Stapf. atau kelompok jenis rumput-rumputan. Serai  memiliki daun yang membentuk rumpun besar dengan jumlah batang yang banyak dan warna daun hijau tua. Tanaman ini tidak memerlukan keadaan tanah dengan persyaratan khusus, serta perawatan yang khusus pula, tetapi pertumbuhannya akan lebih baik jika ditanam di daerah yang mempunyai iklim panas dengan cahaya matahari yang cukup, curah hujan sedang, dan tanah yang diberi pupuk atau tanah lempung berpasir. 
	Di daerah yang curah hujannya cukup banyak, sereh dapur akan tumbuh dengan lebih cepat, tetapi rendemen minyak terutama kandungan sitralnya akan berkurang. Komponen terbesar dari minyak atsiri sereh dapur adalah sitral, dengan kandungan 66 – 85 %. Sitral dalam serai sereh dapur berfungsi sebagai flavoring agent. Dalam penggunaan sehari-hari di dalam masyarakat, daun sereh dapur biasanya digunakan sebagai bumbu masak, yang dapat menghasilkan aroma yang khas (Susetyo dan Haryati, 2004).
3. Merica / Lada
	Tanaman lada merupakan famili Piperaceae. Lada (Piper nigrum Linn.) dari genus Piper merupakan spesies tanaman yang berasal dari India. 
	Biji lada digemari karena dua sifat yang khas, yaitu berasa pedas dan beraroma yang khas. Rasa pedas lada diakibatkan oleh zat piperin , piperanin, dan chavicin yang merupakan persenyawaan dari piperin dengan semacam alkaloida. 
	Aroma biji lada berasal dari minyak atsiri yang terdiri dari beberapa jenis minyak terpentin. Lada hitam memiliki kadar air 8 – 13 %, protein 11 %, karbohidrat 22 – 42 %, sedangkan lada putih memiliki kadar air sebanyak 9,9 – 15 %, protein sebanyak 11 %, karbohidrat 50 – 65 %, dan zat lainnya yaitu minyak atsiri dan alkaloid (piperin). Bubuk lada sering dimanfaatkan sebagai penyedap makanan. Minuman ringan, kembang gula, dan macam-macam kue pun banyak memanfaatkan lada (Rismunandar dan Riski, 2003).  
2.2.  Pasteurisasi
	Pasteurisasi adalah pengolahan panas yang dirancang untuk menonaktifkan sebagian mikroorganisme vegetatif yang terdapat dalam bahan pangan. Karena makanan tidak steril, maka pasteurisasi harus digunakan bersamaan dengan cara pengawetan lain, seperti fermentasi, pendinginan, mempertahankan kondisi anaerob, atau harus digunakan pada produk seperti sari buah yang asam yang lingkungannya tidak cocok untuk pertumbuhan mikroba yang berbahaya bagi kesehatan. Mikroba yang berperan dalam proses itu adalah mikroba perusak, seperti khamir dan jamur, atau mikroorganisme yang berbahaya bagi tubuh, seperti Coxiella burnetti (Harris et al, 1989).
	Pasteurisasi biasanya digunakan untuk produk yang mudah rusak bila dipanaskan atau tidak dapat disterilisasi secara komersial. Pasteurisasi membunuh seluruh mikroorganisme psikrofilik, mesofilik, dan sebagian yang bersifat termofilik. Biasanya perlakuan pasteurisasi dipadukan dengan sistem penyimpanan produk pangan dalam suhu rendah yang bertujuan untuk mencegah tumbuhnya mikroorganisme termofilik yang suhu pertumbuhan minimumnya cukup tinggi (Desrosier, 1983).
	Melalui proses pasteurisasi, mikroba yang terdapat dalam makanan tidaklah mati, mikroba masih terdapat di dalam makanan dengan konsentrasi yang sangat kecil. Bila dilanjutkan dengan proses pendinginan dalam refrigerator, maka akan mencegah pertumbuhan mikroba. Ada juga bakteri yang terdapat dalam minuman terutama susu yang tidak berbahaya bagi kesehatan, yaitu laktofilik. Bakteri ini memproduksi asam yang dapat membuat susu menjadi kecut. Bakteri ini memakan laktosa dalam susu (Anonim, 2000). 
	Proses pasteurisasi terdiri dari dua jenis, yaitu batch dan kontinyu. Proses pasteurisasi batch dapat digunakan untuk susu dan jus buah-buahan, dengan menggunakan alat jacketed vessels. Jacket dapat digunakan untuk pemanasan (menggunakan uap atau air panas) dan pendinginan (menggunakan air dingin atau air asin). Proses pasteurisasi batch ini biasanya dilanjutkan dengan proses  pendinginan dengan cara water-spraying.
	Pasteurisasi kontinyu menggunakan alat yang dinamakan plate heat exchanger, dengan 4 tahap, yaitu pra-pemanasan (regenerasi), pemanasan, penahanan (holding), dan pendinginan. Alat pasteurisasi jenis ini dapat memproses ± 30.000 liter bahan pangan per jamnya (Brennan et al, 1974).  
2.3.  Penyimpanan pada Suhu Rendah
	Penyimpanan pada suhu rendah adalah penyimpanan di atas titik beku dari produk, biasanya digunakan untuk menyimpan buah-buahan dan sayuran, produk pasteurisasi atau daging yang siap dikonsumsi dalam fase chilling dengan tujuan untuk mencegah kerusakan produk.
	Penyimpanan pada suhu rendah biasanya dilakukan pada suhu 5 – 15 oC. Pada produk yang telah dilakukan pasteurisasi, penyimpanan pada suhu rendah dapat memperlambat metabolisme dari mikroorganisme penyebab kerusakan. Menurut penelitian Wahyudi (1997), penyimpanan pada suhu rendah terhadap produk minuman sari kelapa dapat memperlambat laju pertumbuhan mikroba dibandingkan dengan produk yang tidak dilakukan penyimpanan pada suhu rendah.  
	Penyimpanan dingin banyak digunakan untuk mengawetkan buah-buahan dan sayuran yang mudah rusak, ini dikarenakan suhu rendah yang mendekati titik beku air, sangat efektif dalam mengurangi laju respirasi yang terjadi. Suhu yang demikian sangat bermanfaat bagi penyimpanan makanan dalam jangka pendek. Penyimpanan pada suhu 41 – 59 oF (5 – 15 oC), diantisipasikan dapat memperpanjang daya simpan makanan. Tidak hanya laju respirasi makanan, misalnya buah-buahan yang menurun, akan tetapi pertumbuhan mikroba pembusuk juga dapat dihambat. Pengendalian suhu merupakan suatu cara yang positif untuk mengendalikan pertumbuhan mikroba pembusuk makanan. Akan tetapi hanya bersifat sebagai penghambat, tidak membunuh (Desrosier, 1988).
	Penyimpanan dingin dapat meningkatkan masa simpan, namun kurang efektif untuk mempertahankan mutu sesuai dengan yang dikehendaki, terutama pada sayuran dan buah-buahan, karena masih dalam keadaan hidup dan melakukan respirasi (Buckle et al, 1987).
2.4.  Pengemasan
	Pengemasan bertujuan untuk mempertahankan keawetan atau melindungi produk yang dikemas, penunjang bagi transportasi, distribusi, dan merupakan bagian penting dari usaha mengatasi persaingan dalam pemasaran (Hambali et al, 1990).
	Menurut Supriyatno (1994), pengemasan menentukan umur simpan produk karena kemasan yang baik dapat melindungi produk dari kontaminasi oleh mikroorganisme dari luar yang dapat mempercepat terjadinya kerusakan.
	Bahan kemasan yang biasa digunakan untuk mengemas makanan atau minuman terdiri dari 3 macam, yaitu kemasan kaleng, kemasan gelas, dan kemasan plastik. Jenis kemasan yang akan digunakan pada penelitian ini adalah kemasan gelas atau yang biasa disebut botol gelas.


2.4.1.  Kemasan Gelas (Botol)
	Botol kosong secara fisik dapat dibagi menjadi tiga bagian, yaitu leher (finish), badan (body), dan dasar (bottom). 
	Leher botol merupakan bagian botol yang berhubungan dengan “cap” (tutup). Body merupakan bagian terbesar dari botol dan terletak antara finish dan bottom, sedangkan bottom adalah bagian dasar atau bawah dari botol.
	Tutup botol biasanya terbuat dari metal atau kaleng yang disebut caps. Jenis tutup botol, khususnya tutup botol yang digunakan pada produk pangan berkadar asam rendah  (LACF = Low Acid Canned Food dengan pH > 4,5) ada dua jenis, yaitu Lug-type Twist Cap dan jenis Press-on Twist-off. Jenis Lug cap dikunci pada finish botol dengan memutar cap pada finish. Jenis press-on cap dikunci pada finish botol dengan cara tutup ditekan.







III  BAHAN, ALAT, DAN METODE PENELITIAN


	Bab ini menguraikan mengenai : (1) Bahan dan Alat Penelitian,              (2) Penelitian Pendahuluan, dan (3) Penelitian Utama.
3.1.  Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1.  Bahan-bahan yang Digunakan
	Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah jahe (Zingiber officinale Rosc.) varietas putih besar atau lebih dikenal dengan jahe gajah yang diperoleh dari pasar tradisional di daerah Sarijadi, Bandung. Jahe gajah yang digunakan adalah jahe segar berwarna putih dengan kualitas baik, panjang jahe 10 – 20 cm/satuan dan berat jahe ± 0,18 kg/jahe. Bahan penunjang yang digunakan adalah air, gula merah, kayu manis serbuk, ekstrak serai, dan merica bubuk. Bahan-bahan ini pun diperoleh dari pasar tradisional Sarijadi, Bandung.
	Bahan lain yang digunakan untuk analisis adalah larutan buffer 4,0 dan 7,0, akuades, NaOH 0,1 N, indikator phenolptalein, larutan Luff-Schorl, H2SO4    6 N, KI, Na-tio Sulfat, HCl 9,5 N, NaOH 30 %, dan plate count agar. 
3.1.2.  Alat-alat yang Digunakan
	Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pisau stainless steel, talenan, baskom, timbangan digital, kompor gas, panci, saringan, corong plastik,  kain saring, dandang, botol gelas, tutup botol (crown cap), dan alat penutup botol.
	Alat-alat yang digunakan untuk analisis adalah pH-meter, kertas tisu, biuret, erlenmeyer 250 ml, labu takar 250 ml, pipet tetes, termometer, cawan petri,  tabung reaksi, dan tang penjepit.
3.2.  Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui formula minuman bandrek yang mempunyai nilai terbaik yang diperoleh dari pengujian organoleptik terhadap atribut mutu yang lebih kompleks. Penelitian pendahuluan dilakukan dengan cara uji deskripsi terhadap 3 macam formula minuman bandrek. Parameter yang diuji adalah warna, aroma, rasa manis, rasa pedas, dan rasa keseluruhan.   Uji deskripsi ini menggunakan 20 orang panelis agak terlatih (mahasiswa). 
Uji organoleptik ini menggunakan skala deskripsi dengan kriteria penilaian sebagai berikut :









Sumber : Soekarto, 1985

	Formula yang digunakan terdiri dari 3 jenis, yaitu formula A, B, dan C. Perbandingan formula minuman bandrek dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Formula Minuman Bandrek dalam Botol
Bahan Baku	Formula A	Formula B	Formula C
Ekstrak Jahe	2,08 %	2,08 %	3,1 %
Air	80 %	80,83 %	82,30 %
Gula Merah	16,67 %	15,42 %	12,93 %
Serbuk Kayu Manis	0,58 %	0,42 %	0,42 %
Merica Bubuk	0,42 %	0,83 %	0,83 %
Ekstrak Serai	0,25 %	0,42 %	0,42 %

Formula A didapat dari buku resep, formula B didapat dari resep penjual bandrek, dan formula C adalah kombinasi dari keduanya.
3.3.  Penelitian Utama
3.3.1.  Rancangan Perlakuan
	Rancangan perlakuan pada penelitian utama terdiri dari dua jenis, yaitu lama pasteurisasi (Tair = 100 oC) (A) dan lama penyimpanan  (Tpenyimpanan =  5 – 10 oC) (B). Waktu pasteurisasi (A) terdiri dari 4 taraf, yaitu  0 menit (a1), 10 menit (a2), 20 menit (a3), dan 30 menit (a4). Sedangkan lama penyimpanan (B) terdiri dari 3 taraf, yaitu 0 minggu (b1), 2 minggu (b2), dan 4 minggu (b3).
	Penelitian utama menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Dengan menggunakan rumus yang telah ditentukan maka didapat ulangan yang harus dilakukan sebanyak 3 kali ulangan.
3.3.2.  Rancangan Percobaan
	Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini menggunakan pola faktorial 4 x 3 dalam rancangan acak kelompok sehingga akan menghasilkan 12 kombinasi perlakuan dan dilakukan 3 kali ulangan.
	Model matematika untuk percobaan faktorial yang terdiri dari dua faktor adalah sebagai berikut :
Yijk =  + Kk + Ai +  Bj + (AB)(ij) + εijk
Keterangan :
Yijk 	= nilai pengamatan satuan percobaan ke-k yang memperoleh kombinasi perlakuan ij (taraf ke-i dari faktor A dan taraf ke-j dari faktor B)
μ	= nilai rata-rata perlakuan
Kk	= koefisien keragaman
Ai	= pengaruh perlakuan dari taraf ke-i faktor lama pasteurisasi (A)
Bj	=	pengaruh perlakuan dari taraf ke-j faktor lama penyimpanan pada suhu rendah (B)
AB(ij)	= pengaruh interaksi antara taraf ke-i faktor lama pasteurisasi (A) dan taraf ke-j faktor lama penyimpanan pada suhu rendah (B)
εijk	=	pengaruh galat yang timbul dari satuan percobaan ke-k yang memperoleh kombinasi perlakuan ij  
	Model rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 6.
Tabel  6.  Model Rancangan Acak Kelompok (RAK) 4 x 3
Lama Pasteurisasi (T = 100 oC)(A)	LamaPenyimpanan(T = 5 – 10 oC) (B)	Kelompok Ulangan
		Ulangan I	Ulangan II	Ulangan III
0 menit (a1)	0 minggu (b1)2 minggu (b2)4 minggu (b3)	a1b1 a1b2a1b3	a1b1 a1b2a1b3	a1b1 a1b2a1b3
10 menit (a2)	0 minggu (b1)2 minggu (b2)4 minggu (b3)	a2b1a2b2a2b3	a2b1a2b2a2b3	a2b1a2b2a2b3
20 menit (a3)	0 minggu (b1)2 minggu (b2)4 minggu (b3)	a3b1a3b2a3b3	a3b1a3b2a3b3	a3b1a3b2a3b3
30 menit (a4)	0 minggu (b1)2 minggu (b2)4 minggu (b3)	a4b1a4b2a4b3	a4b1a4b2a4b3	a4b1a4b2a4b3












3.3.3.  Rancangan Analisis
	Berdasarkan rancangan di atas, maka dapat dibuat analisis variansi (ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan di mana sebelumnya telah dilakukan hipotesis awal (Ho), selanjutnya ditentukan daerah penolakan hipotesis, yaitu :
Ho ditolak, jika   	: Fhitung < Ftabel
Ho diterima, jika 	: Fhitung > Ftabel
	Analisis sidik ragam Rancangan Acak Kelompok yang digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 7.
Tabel 7. Analisis Sidik Ragam (ANAVA) RAK
Sumber Keragaman	Derajat Bebas (db)	Jumlah Kuadrat (JK)	Kuadrat Tengah (KT)	Fhitung	Ftabel5 %
Kelompok	(k – 1) 	JKK	KTK		
PerlakuanAB	(tr – 1)(t – 1)(r – 1)	JKPJKAJKB	KTPKT(A)KT(B)	KT(A)/KTGKT(B)/KTG	
Interaksi (AB)	(t – 1)(r – 1)	JK(AB)	KT(AB)	KT(AB)/KTG	
Galat	(tr – 1)(k – 1)	JKG	KTG		
Total		JKT			
Sumber : Gaspersz, 1995

	Analisis dilakukan apabila terdapat perbedaan nyata antara rata-rata dari masing-masing perlakuan (Fhitung > Ftabel), maka dilakukan pengujian lebih lanjut dengan menggunakan uji jarak berganda Duncan untuk mengetahui perbedaan sampel, dengan standar error interaksi = (KTG/r)0,5 (Gaspersz, 1995). 
3.3.4.  Rancangan Respon
	Rancangan respon yang akan dilakukan pada minuman bandrek meliputi :
1.	Analisis Kimia
	Analisis kimia yang dilakukan terhadap minuman bandrek dalam botol adalah menentukan nilai pH dengan menggunakan pH-meter, menentukan angka total asam dengan menggunakan metode titrasi, dan menentukan kadar gula total dengan menggunakan metode Luff-Schorl.
2.	Analisis Mikrobiologi
		Analisis mikrobiologi yang dilakukan adalah pengujian total mikroba. Penentuan total bakteri dilakukan dengan menggunakan metode Total Plate Count (TPC).
3.	Uji Organoleptik
	Uji organoleptik pada penelitian utama dilakukan dengan menggunakan metode uji mutu hedonik. Pada saat penelitian utama, selama penyimpanan pada suhu rendah dilakukan uji mutu hedonik selama 1 bulan dengan jangka waktu setiap 0 minggu, 2 minggu, dan 4 minggu. Uji mutu hedonik ini  dilakukan oleh 20 orang panelis agak terlatih/mahasiswa. Kriteria skala mutu hedonik dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Kriteria Skala Mutu Hedonik
Warna	Aroma	Rasa Manis	Rasa Pedas
1. Tidak coklat	1. Tidak khas bandrek	1. Tidak manis	1. Tidak pedas
2. Agak tidak coklat	2. Agak tidak khas bandrek	2. Agak tidak manis	2. Agak tidak pedas
3. Biasa	3. Biasa	3. Biasa	3. Biasa
4. Coklat	4. Khas bandrek	4. Manis	4. Pedas
5. Sangat coklat	5. Sangat khas bandrek	5. Sangat manis	5. Sangat pedas

 3.3.5.  Deskripsi Percobaan
	Prosedur pembuatan minuman bandrek dalam botol ini dibagi menjadi dua bagian, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
3.3.5.1. Penelitian Pendahuluan 
Pembuatan Ekstrak Jahe
1.	Pengupasan Kulit dan Pencucian
		Jahe yang telah dikupas kulitnya kemudian dilakukan pencucian, agar kotoran-kotoran yang melekat pada jahe dapat hilang.
2. 	Pengirisan
		Pengirisan dilakukan untuk mempermudah hancurnya jahe pada saat proses penghancuran.
3.	Penghancuran
		Jahe yang telah diiris lalu dihancurkan dengan menggunakan food processor. Penghancuran dilakukan dengan maksud untuk mempermudah keluarnya ekstrak jahe pada proses pemerasan.
4.	Pemerasan dan Penyaringan
		Jahe yang telah hancur dilakukan pemerasan untuk mendapatkan ekstrak jahe, lalu disaring agar ekstrak dapat terpisah dari padatan kasarnya.

Pembuatan Minuman Bandrek (Formulasi)
1.	Pemanasan dan Pencampuran
	Pemanasan dilakukan dengan merebus air terlebih dahulu hingga ± 80 oC, lalu bahan lainnya dimasukkan hingga tercampur. Pencampuran dilakukan antara ekstrak jahe, air, gula merah, serbuk kayu manis, merica bubuk, dan ekstrak serai. 
2.	Penyaringan I
		Penyaringan I dilakukan untuk memisahkan air bandrek dari padatan kasarnya yang tidak larut dalam air bandrek dan untuk mempermudah proses penyaringan II.
3.	Penyaringan II
		Penyaringan II dilakukan untuk memisahkan air bandrek dengan padatan-padatan halus, sehingga didapat air bandrek murni.
		Selanjutnya minuman bandrek dilakukan uji organoleptik, dengan menggunakan metode uji deskripsi untuk mendapatkan formula minuman bandrek yang terbaik. Formula yang terpilih kemudian akan digunakan pada penelitian utama.
3.3.5.2. Penelitian Utama 
		Formula minuman bandrek yang terbaik yang telah didapat dari penelitian pendahuluan kemudian dilakukan tahap-tahap berikut ini.
1.	Pembotolan
		Jenis botol yang digunakan pada penelitian ini adalah botol bening dengan volume  180 ml. Sebelum dilakukan proses pembotolan, botol-botol yang digunakan sebelumnya dibersihkan terlebih dahulu dengan sabun pembersih, kemudian dikukus selama 15 – 20 menit (terhitung setelah air mendidih) untuk membunuh mikroorganisme patogen yang mungkin tidak mati setelah dilakukan pencucian.	
		Proses pembotolan dilakukan dengan menggunakan corong plastik. Air bandrek yang akan dibotolkan dipanaskan terlebih dahulu sampai suhu ± 80 oC, dengan maksud agar aseptik. Pembotolan bertujuan untuk mengemas, melindungi produk dari kerusakan, dan menambah nilai estetika agar lebih praktis dalam mengkonsumsinya.
2.	Penutupan Botol
		Setelah sterilisasi produk, botol-botol kemudian segera ditutup dengan menggunakan alat khusus pemasang tutup botol. Pemasangan tutup botol bertujuan untuk melindungi minuman dari kontaminasi mikroorganisme dan kotoran dari luar. 
3.	Pasteurisasi
		Proses pasteurisasi dilakukan dengan cara merebus produk dalam air dengan suhu 100 oC dan waktu 0 menit (a1), 10 menit (a2), 20 menit (a3), dan 30 menit (a4).
4.	Penyimpanan pada Suhu Rendah
		Penyimpanan pada suhu rendah dilakukan dalam refrigerator dengan suhu 5 – 10 oC (41 – 50 oF), selama 0 minggu (b1), 2 minggu (b2), dan 4 minggu (b3). Penyimpanan pada suhu rendah bertujuan untuk mengetahui dan memperpanjang umur simpan dari minuman bandrek yang telah dibotolkan. 

5. 	Pengamatan












































Gambar  6. Diagram  Alir  Pembuatan Serbuk Kayu Manis








































































Gambar   8.  Diagram   Alir   Penelitian   Utama  Pembuatan  Minuman  Bandrek
	dalam Botol
IV  HASIL DAN PEMBAHASAN


	Bab ini menguraikan mengenai : (1) Penelitian Pendahuluan dan              (2) Penelitian Utama.
4.1. Penelitian Pendahuluan
	Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan perlakuan-perlakuan yang akan digunakan pada penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan formula minuman bandrek yang terbaik, yang akan digunakan untuk penelitian utama.
4.1.1. Penentuan Formula Bandrek
	Bandrek merupakan minuman tradisional yang banyak disukai karena memiliki aroma yang khas, oleh karena itu minuman bandrek dalam botol ini harus menggunakan formula yang sesuai dengan rasa aslinya. 
	Formula yang digunakan pada penelitian pendahuluan adalah sebanyak 3 jenis. Formula A didapat dari buku resep, formula B didapat dari resep penjual bandrek, dan formula C adalah kombinasi dari keduanya. Ketiga formula tersebut kemudian dilakukan pengujian organoleptik dengan metode uji deskripsi dengan menggunakan 20 orang panelis agak terlatih (mahasiswa). Parameter yang diuji meliputi warna, aroma, rasa manis, rasa pedas, dan rasa keseluruhan. Formula yang terbaik hasil dari pengujian akan digunakan untuk penelitian utama. 




















Gambar 9. Grafik Hasil Uji Deskripsi Formula Minuman Bandrek




4.2.1. Respon Kimia 
1. Nilai pH
	Nilai pH produk makanan atau minuman berpengaruh terhadap pertumbuhan mikroba yang terdapat di dalamnya. Setiap organisme mempunyai kisaran nilai pH di mana pertumbuhannya masih memungkinkan dan         masing-masing biasanya mempunyai pH optimum. Sebagian besar mikroorganisme dapat tumbuh pada kisaran pH 6,0 – 8,0 dan pada kisaran pH      < 2,0 dan >10,0 biasanya mikroorganisme tidak dapat tumbuh (Buckle et al, 1987). 
	Hasil analisis statistik pada Lampiran 5, menunjukkan bahwa nilai pH “minuman bandrek dalam botol” tidak mengalami penurunan yang berarti dari penyimpanan pada suhu rendah minggu ke-0 sampai minggu ke-4. Dari analisis variansi dapat dilihat bahwa lama pasteurisasi (A) dan lama penyimpanan pada suhu rendah (B) memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai pH “minuman bandrek dalam botol”. Sedangkan interaksi antara keduanya (AB) tidak memberikan pengaruh yang nyata. Pengaruh lama pasteurisasi (A) terhadap nilai pH “minuman bandrek dalam botol” dapat dilihat pada Tabel 9 dan Gambar 10.
Tabel 9. Pengaruh Lama Pasteurisasi terhadap pH “Minuman Bandrek dalam
                  Botol”
Lama Pasteurisasi (A)	Nilai Rata-rata pH
 a1 (t pasteurisasi = 0 menit) 	                        5,38  b
a2 (t pasteurisasi = 10 menit) 	                        5,33  ab
a3 (t pasteurisasi = 20 menit) 	                        5,30  a
a4 (t pasteurisasi = 30 menit) 	                        5,28  a











Gambar 10. Pengaruh Lama Pasteurisasi terhadap pH “Minuman Bandrek
                           dalam Botol” 
	Tabel 9 dan Gambar 10 di atas menunjukkan bahwa pH sampel dengan lama pasteurisasi 20 menit (a3) tidak berbeda nyata terhadap pH sampel dengan lama pasteurisasi 10 menit (a2) dan 30 menit (a4), tetapi berbeda nyata terhadap sampel a1 dengan lama pasteurisasi 0 menit.  Nilai rata-rata pH sampel mengalami penurunan seiring dengan kenaikan waktu pasteurisasi. Penurunan ini diduga disebabkan oleh semakin lama pasteurisasi yang dilakukan maka semakin banyak karbohidrat dalam bahan yang terurai menjadi asam. Menurut Poedjiadi (1994), karbohidrat dalam bahan pangan dipecah menjadi gula-gula yang lebih sederhana, yaitu monosakarida. Monosakarida kemudian dioksidasi sehingga menghasilkan beberapa macam asam, seperti asam glukonat, asam glukarat, dan asam glukuronat.  
	Pengaruh lama penyimpanan pada suhu rendah (B) terhadap nilai pH “minuman bandrek dalam botol” dapat dilihat pada Tabel 10 dan Gambar 11.
Tabel  10. Pengaruh  Lama  Penyimpanan  pada  Suhu  Rendah  terhadap  pH 
                     “Minuman Bandrek dalam Botol”
Lama Penyimpanan pada Suhu Rendah (B)	Nilai Rata-rata pH
 b1 (t penyimpanan = 0 minggu) 	5.32 b
b2 (t penyimpanan = 2 minggu)	5.42 c
b3 (t penyimpanan = 4 minggu) 	5.23 a

















Gambar  11. Pengaruh  Lama Penyimpanan  pada  Suhu  Rendah  terhadap  pH
                        “Minuman Bandrek dalam Botol”
	Berdasarkan Tabel 10 dan Gambar 11 di atas maka dapat dilihat bahwa pH sampel selama penyimpanan 0 minggu (b1) berbeda nyata dengan pH sampel minggu ke-2 (b2) dan minggu ke-4 (b3). Nilai pH sampel b1 (0 minggu) hingga b3 (4 minggu) tidak mengalami kenaikan dan penurunan yang berarti, dan cenderung stabil. Kenaikan nilai pH diduga disebabkan karena meningkatnya jumlah produk yang bersifat basa seperti pecahnya protein menjadi senyawa-senyawa nitrogen. Pada minggu ke-4 (b3) “minuman bandrek dalam botol” mengalami penurunan nilai rata-rata pH. Hal ini mungkin disebabkan karena kurang akuratnya pengukuran nilai pH, karena dengan hanya menggunakan pH meter, terdapat kemungkinan asam tidak terukur semuanya, seperti asam lemah, sedangkan yang dapat terukur adalah asam kuat. Menurut Brady (1999), asam lemah adalah asam yang mempunyai konsentrasi ion hidronium (H3O+) yang sangat rendah, sehingga kecil kemungkinan dapat terukur pada pH meter.  
2. Total Asam
	Hasil analisis statistik pada Lampiran 5, menunjukkan bahwa faktor lama pasteurisasi (A) memberikan pengaruh yang nyata terhadap total asam “minuman bandrek dalam botol”. Sedangkan faktor penyimpanan pada suhu rendah (B) dan interaksi antara lama pasteurisasi dan penyimpanan pada suhu rendah (AB) tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap total asam “minuman bandrek dalam botol”. Setelah dilakukan uji lanjut Duncan, lama pasteurisasi 0 menit (a1),         10 menit (a2), dan 20 menit (a3) tidak memberikan perbedaan yang nyata terhadap total asam “minuman bandrek dalam botol”, sedangkan rata-rata total asam sampel dengan lama pasteurisasi 30 menit (a4) berbeda nyata terhadap rata-rata total asam sampel a1 dan a2.
	Pengaruh lama pasteurisasi terhadap total asam “minuman bandrek dalam botol” dapat dilihat pada Tabel 11 dan Gambar 12. 
Tabel 11. Pengaruh Lama Pasteurisasi terhadap Total Asam “Minuman Bandrek 
                  dalam Botol”
Lama Pasteurisasi (A)	Nilai Rata-rata Total Asam(mgrek/100 ml sampel)
 a1 (t pasteurisasi = 0 menit) 	                        1,99 a
a2 (t pasteurisasi = 10 menit) 	                        1,98 a
a3 (t pasteurisasi = 20 menit) 	                        2,28 ab
a4 (t pasteurisasi = 30 menit) 	                        2,70 b













Gambar  12.  Pengaruh  Lama  Pasteurisasi  terhadap  Total  Asam 
                                   “Minuman Bandrek dalam Botol”

	Berdasarkan Tabel 11 dan Gambar 12, dapat dilihat bahwa terjadinya kenaikan total asam yang seiring dengan bertambahnya waktu pasteurisasi yang dilakukan. Hal ini diduga disebabkan oleh semakin lama pasteurisasi dilakukan maka semakin banyak karbohidrat yang terpecah menjadi gula-gula sederhana, sehingga asam yang terbentuk pun semakin banyak. Menurut Poedjiadi (1994), monosakarida mempunyai gugus fungsi yang dapat dioksidasi menjadi gugus karboksilat. Asam yang terbentuk dapat dipandang sebagai derivat monosakarida.                                                                     
	Bila dibandingkan dengan nilai rata-rata pH “minuman bandrek dalam botol”, maka dengan waktu pasteurisasi 0, 10, 20, dan 30 menit, terjadi penurunan pH yang diiringi dengan kenaikan total asam pada produk. Hal ini sesuai dengan pendapat Buckle et al (1987), yang menerangkan bahwa semakin tinggi nilai pH suatu bahan pangan maka semakin rendah kadar asam yang dikandungnya.  

3. Kadar Gula Total
	Komposisi kimiawi dari bahan pangan dapat ikut menentukan jenis mikroorganisme yang terdapat di dalamnya. Karena bahan pangan berkadar gula tinggi pun masih dapat terserang khamir, sehingga perlu dilakukan analisis untuk mengetahui kadar gula total di akhir penyimpanan.
	Hasil analisis statistik pada Lampiran 5, menunjukkan bahwa faktor lama pasteurisasi (A) memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar gula total “minuman bandrek dalam botol”, sedangkan faktor lama penyimpanan pada suhu rendah (B) dan interaksi antara lama pasteurisasi dan penyimpanan pada suhu rendah (AB) tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar gula total “minuman bandrek dalam botol”. Pengaruh lama pasteurisasi terhadap kadar gula total “minuman bandrek dalam botol” dapat dilihat pada Tabel 12 dan Gambar 13.
Tabel 12. Pengaruh Lama Pasteurisasi terhadap Kadar Gula Total “Minuman 
                    Bandrek dalam Botol”
Lama Pasteurisasi (A)	Nilai Rata-rata Kadar Gula Total(%)
 a1 (t pasteurisasi = 0 menit) 	                        12,84 c
a2 (t pasteurisasi = 10 menit) 	                        12,30 bc
a3 (t pasteurisasi = 20 menit) 	                        11,51 ab
a4 (t pasteurisasi = 30 menit) 	                        11,02 a
Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada taraf  5% menurut uji Duncan.









Gambar 13. Pengaruh Lama Pasteurisasi terhadap Kadar Gula Total
                                “Minuman Bandrek dalam Botol”
	Berdasarkan Tabel 12 dan Gambar 13 di atas maka dapat dilihat bahwa semakin lama pasteurisasi dilakukan maka kadar gula total dalam sampel semakin menurun. Hal ini diduga disebabkan karena dengan adanya pemanasan, maka karbohidrat terurai menjadi gula-gula sederhana (monosakarida). Gula-gula sederhana kemudian teroksidasi menjadi asam. Semakin banyak gula sederhana, maka semakin banyak asam yang terbentuk, sehingga sisa gula dalam minuman bandrek dalam botol semakin berkurang. 











Gambar 14. Proses Oksidasi Glukosa Menjadi Asam-asamnya
4.2.2. Respon Mikrobiologis
1. Total Mikroba
	Mikroba tersebar luas di alam lingkungan, dan sebagai akibatnya produk pangan jarang sekali yang steril dan umumnya tercemar oleh berbagai jenis mikroba. Bahan pangan juga merupakan sumber makanan bagi perkembangan mikroba. Beberapa faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba meliputi suplai zat gizi, waktu, suhu, air, pH, dan tersedianya oksigen (Buckle et al, 1987).
	Hasil analisis statistik pada Lampiran 5, menunjukkan bahwa interaksi antara lama pasteurisasi dan penyimpanan pada suhu rendah (AB) memberikan pengaruh yang nyata terhadap total mikroba “minuman bandrek dalam botol”. Perbedaan perlakuan ini dapat dilihat pada Tabel 13 dan Gambar 15.

Tabel 13. Pengaruh Lama Pasteurisasi dan Penyimpanan pada Suhu Rendah
                     terhadap Total Mikroba (koloni/ml) “Minuman Bandrek dalam Botol” 
Lama Pasteurisasi(A)	Penyimpanan pada Suhu Rendah (B)
	b1(0 minggu)	b2(2 minggu)	b3(4 minggu)
a1 (0 menit)	4,7 x 102 Ca	5,4 x 102 Cb	6,4 x 102 Cc
a2 (10 menit)	2,2 x 102 Ba	2,7 x 102 Ba	2,1 x 102 Ba
a3 (20 menit)	1,3 x 101 Aa	33 x 10-1 Aa	1,0 x 101 Aa
a4 (30 menit)	0,0 x 101 Aa	0,0 x 101 Aa	33 x 10-1 Aa
Keterangan : 
1.	Huruf kecil dibaca horizontal, huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%.













Gambar 15. Pengaruh Lama Pasteurisasi dan Penyimpanan pada Suhu Rendah
	  terhadap Total Mikroba “Minuman Bandrek dalam Botol”
	Berdasarkan Tabel 13 dan Gambar 15 di atas maka dapat dilihat bahwa sampel a1 (tpast. = 0 menit) mengalami kenaikan total mikroba selama penyimpanan hingga minggu ke-4 (b3). Hal ini diduga disebabkan karena dengan tidak adanya proses pemanasan, maka mikroba yang terdapat dalam “minuman bandrek dalam botol” masih hidup dan terus melakukan pertumbuhan. Dengan banyaknya jumlah mikroba dalam suatu produk, maka akan menyebabkan produk tersebut cepat rusak dan berbahaya bagi yang mengkonsumsinya. 
Perlakuan pasteurisasi dengan lama 10, 20 dan 30 menit (a2, a3, dan a4) tidak menunjukkan  perbedaan yang nyata terhadap total mikroba sampel selama penyimpanan dari minggu ke-0 hingga ke-4. Hal ini diduga disebabkan oleh adanya gabungan dua jenis perlakuan (pasteurisasi dan penyimpanan pada suhu rendah) yang dapat meminimalisasi jumlah mikroba dalam “minuman bandrek dalam botol”, sehingga total mikroba dalam sampel tidak berbeda jauh.
Penyimpanan pada suhu rendah atau sering disebut pendinginan dapat meningkatkan daya simpan bahan pangan. Menurut Syarief dan Halid (1993), walaupun penyimpanan dingin dapat meningkatkan masa simpan, cara ini kurang efektif untuk mempertahankan mutu bahan pangan sesuai dengan yang dikehendaki. Pada umumnya jasad renik tahan terhadap suhu rendah hingga suhu pembekuan. Walaupun pertumbuhan dan perkembangbiakan terhambat, akan tetapi sel-sel bakteri dapat tahan hidup pada suhu pendinginan (sekitar 5 oC). Oleh karena itu dibutuhkan pengolahan secara kombinasi terhadap produk sebelum dilakukan penyimpanan dingin, contohnya dengan pemanasan.	
Menurut Fardiaz (1992), pada saat setelah dilakukan pasteurisasi, masih dimungkinkan terdapatnya mikroba jenis termofilik yang tahan akan suhu panas, tetapi setelah dilakukan penyimpanan pada suhu rendah, dengan suhu 5 – 10 oC, maka jenis mikroba ini mati, karena tidak dapat bertahan hidup pada suhu rendah (suhu pertumbuhan minimum 40 oC). Jenis mikroba yang kemudian dapat tumbuh adalah psikrofilik dengan suhu pertumbuhan minimum dan optimum 15 dan     10 oC. Namun dengan semakin lamanya proses pasteurisasi hingga 30 menit, maka pada penyimpanan 0 hingga 4 minggu, total mikroba dalam produk semakin menurun. Hal ini dapat dilihat pada sampel a3b1 hingga a4b3. Proses penurunan total mikroba ini dapat juga disebabkan oleh semakin berkurangnya zat gizi dalam produk sehingga mikroba yang masih dapat bertahan hidup pun semakin berkurang/mati. 
Menurut Fardiaz (1992), seringkali mikroorganisme tumbuh lebih baik pada bahan pangan yang telah dimasak dibandingkan dengan bahan pangan mentah, karena zat-zat gizi tersedia lebih baik dan tekanan persaingan dari mikroorganisme lain telah dikurangi. 
4.2.3.	Uji Organoleptik 
1. Skor Warna
Hasil analisis statistik pada Lampiran 4, menunjukkan bahwa lama pasteurisasi (A) dan penyimpanan pada suhu rendah (B) memberikan pengaruh yang nyata terhadap penilaian panelis pada warna “minuman bandrek dalam botol”, sedangkan interaksi antara keduanya (AB) tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap penilaian panelis. Perbedaan perlakuan ini dapat dilihat pada Tabel 14 dan Gambar 16.
Tabel 14. Pengaruh Lama Pasteurisasi terhadap Penilaian Panelis pada Warna
	        “Minuman Bandrek dalam Botol”
Lama Pasteurisasi (A)	Skor Rata-rata Warna
 a1 (t pasteurisasi = 0 menit) 	                        4,0 c
a2 (t pasteurisasi = 10 menit) 	                        3,7 bc
a3 (t pasteurisasi = 20 menit) 	                        3,4 b
a4 (t pasteurisasi = 30 menit) 	                        3,0 a


















Gambar 16. Pengaruh Lama Pasteurisasi terhadap Penilaian Panelis 
     pada Warna “Minuman Bandrek dalam Botol”

	Pengaruh lama penyimpanan pada suhu rendah (B) terhadap warna “minuman bandrek dalam botol” dapat dilihat pada Tabel 15 dan Gambar 17.
Tabel  15. Pengaruh  Lama  Penyimpanan  pada  Suhu  Rendah  terhadap    
                   Penilaian Panelis pada Warna “Minuman Bandrek dalam Botol”
Lama Penyimpanan pada Suhu Rendah (B)	Skor Rata-rata Warna
 b1 (t penyimpanan = 0 minggu) 	                       3,7 b
b2 (t penyimpanan = 2 minggu)	                       3,6 ab
b3 (t penyimpanan = 4 minggu) 	                       3,3 a














Gambar 17. Pengaruh Lama Penyimpanan pada Suhu Rendah terhadap
     Penilaian Panelis  pada  Warna “Minuman Bandrek dalam
     Botol”
Menurut Soekarto (1985), warna paling cepat dan mudah memberi kesan tetapi paling sulit diberi deskripsi dan sulit cara pengukurannya, maka penilaian subjektif dengan menggunakan penglihatan masih sangat menentukan dalam penilaian komoditi.
Warna “minuman bandrek dalam botol” yang dihasilkan adalah coklat muda, hal ini disebabkan oleh jenis jahe yang digunakan adalah jahe tua (± 8 bulan) yang mengandung kadar pati yang tinggi. Semakin tinggi kadar pati suatu bahan, maka warna yang dihasilkan cenderung lebih tua. Selain itu juga karena proses karamelisasi dari konsentrasi gula merah yang ditambahkan ke dalam minuman. Karamelisasi terjadi disebabkan oleh meleburnya sukrosa dalam molekul air dan terpecah menjadi glukosa dan fruktosa pada proses pemanasan, dan bila pemanasan diteruskan, maka akan terjadi karamelisasi sukrosa (Winarno, 1997). 
Penilaian panelis terhadap warna “minuman bandrek dalam botol” yang dipasteurisasi selama 30 menit (a4) berbeda nyata dengan produk yang dipasteurisasi selama 0, 10, dan 20 menit. Terdapat penurunan penilaian panelis pada warna terhadap “minuman bandrek dalam botol” seiring dengan semakin meningkatnya waktu pasteurisasi yang dilakukan. Penurunan penilaian ini diduga disebabkan oleh terurainya pati akibat adanya perlakuan panas yang semakin lama sehingga warna “minuman bandrek dalam botol” tampak sedikit lebih pucat bila dibandingkan dengan sampel yang tidak dilakukan pasteurisasi (a1). Perubahan warna “minuman bandrek dalam botol” dapat juga disebabkan oleh keadaan lingkungan seperti suhu, dan juga dapat disebabkan oleh aktivitas mikroba. 
2. Skor Aroma
Hasil analisis statistik pada Lampiran 4, menunjukkan bahwa interaksi antara lama pasteurisasi dan penyimpanan pada suhu rendah (AB) memberikan pengaruh yang nyata terhadap penilaian panelis pada aroma “minuman bandrek dalam botol”. Perbedaan ini dapat dilihat pada Tabel 16 dan Gambar 18.
Tabel 16. 	Pengaruh Lama Pasteurisasi dan Penyimpanan pada Suhu Rendah                     terhadap Penilaian Panelis pada  Aroma “Minuman Bandrek dalam                  Botol” 
Lama Pasteurisasi(A)	Penyimpanan pada Suhu Rendah (B)
	b1(0 minggu)	b2(2 minggu)	b3(4 minggu)
a1 (0 menit)	3,9 Cc	3,2 Aa	3,4 Bb
a2 (10 menit)	4,1 Dc	3,5 Ba	4,2 Db
a3 (20 menit)	3,8 Bb	4,1 Dc	3,5 Ca
a4 (30 menit)	3,2 Aa	3,8 Cb	3,0 Aa
Keterangan : 
1.	Huruf kecil dibaca horizontal, huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%.











Gambar 18. Pengaruh Lama Pasteurisasi dan Penyimpanan pada Suhu Rendah
                       terhadap  Penilaian  Panelis  pada  Aroma  “Minuman  Bandrek 
           dalam Botol”
Berdasarkan Tabel 16 dan Gambar 18 dapat dilihat bahwa skor rata-rata sampel mengalami penurunan seiring dengan meningkatnya waktu pasteurisasi. Hal ini diduga disebabkan oleh menurunnya kandungan minyak atsiri ekstrak jahe yang digunakan. Menurut Ketaren dan Djatmiko dalam Sugani (1981), minyak atsiri merupakan minyak yang mudah menguap dan mudah teroksidasi dalam pemanasan suhu tinggi, sehingga membentuk polimer atau asam dan aromanya akan berkurang. Hal ini juga dapat diakibatkan oleh kurang optimalnya proses penutupan botol sehingga terjadi penyerapan aroma oleh udara selama penyimpanan pada suhu rendah sehingga aroma “minuman bandrek dalam botol” semakin tidak tajam.
 Aroma “minuman bandrek dalam botol” adalah khas jahe. Senyawa yang sangat berperan pada pembentukan aroma jahe adalah minyak atsirinya. Sedangkan rasa pedas ditimbulkan dari adanya senyawa oleoresin yang terdapat dalam ekstrak jahe yang digunakan. Oleoresin mengandung komponen pemberi rasa pedas, yaitu gingerol sebagai komponen utama.
3. Skor Rasa Manis
Rasa merupakan faktor yang penting dari suatu produk makanan selain warna dan aroma. Umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari salah satu rasa, tetapi merupakan gabungan berbagai macam rasa secara terpadu sehingga menimbulkan cita rasa yang utuh. Gabungan rasa tersebut meliputi rasa manis, asin, asam, dan pahit (Kartika, 1988).
Hasil analisis statistik pada Lampiran 4, menunjukkan bahwa interaksi antara lama pasteurisasi dan penyimpanan pada suhu rendah (AB) memberikan pengaruh yang nyata terhadap penilaian panelis pada rasa manis “minuman bandrek dalam botol”. Perlakuan ini dapat dilihat pada Tabel 17 dan Gambar 19.
Tabel 17. Pengaruh Lama Pasteurisasi dan Penyimpanan pada Suhu Rendah
                     terhadap Penilaian Panelis pada Rasa Manis  “Minuman  Bandrek 
	         dalam Botol” 
Lama Pasteurisasi(A)	Penyimpanan pada Suhu Rendah (B)
	b1(0 minggu)	b2(2 minggu)	b3(4 minggu)
a1 (0 menit)	4,4 Dc	4,0 Da	4,3 Db
a2 (10 menit)	 4,1 Cc	4,0 Cb	3,1 Ca
a3 (20 menit)	3,6 Bb	3,9 Bc	3,0 Ba
a4 (30 menit)	3,4 Ab	3,7 Ac	2,9 Aa
Keterangan : 
1.	Huruf kecil dibaca horizontal, huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%.








Gambar 19. Pengaruh Lama Pasteurisasi dan Penyimpanan pada Suhu Rendah
	            terhadap Penilaian Panelis pada Rasa Manis “Minuman Bandrek
	           dalam Botol”

	Berdasarkan Tabel 17 dan Gambar 19 di atas dapat dilihat bahwa skor rata-rata sampel pada minggu ke-4 (b3) mengalami penurunan dibandingkan dengan rata-rata sampel pada minggu ke-0 (b1). Penurunan rasa manis ini diduga disebabkan oleh adanya aktifitas mikroba dalam “minuman bandrek dalam botol” selama penyimpanan. Dengan adanya proses pasteurisasi yang semakin lama, maka jumlah mikroba dalam sampel semakin sedikit, sehingga kompetisi dalam mendapatkan makanan semakin kecil. Dalam keadaan ini, mikroba dapat dengan cepat menghabiskan karbohidrat sederhana dalam produk. Selain itu juga dapat disebabkan oleh penguraian karbohidrat akibat adanya pemanasan menjadi asam-asamnya. Semakin banyak asam yang terbentuk, maka semakin sedikit gula yang tersisa dalam produk, sehingga rasa manis “minuman bandrek dalam botol” semakin menurun selama penyimpanan.
4. Skor Rasa Pedas
	Hasil analisis statistik pada Lampiran 4, menunjukkan bahwa interaksi antara lama pasteurisasi dan penyimpanan pada suhu rendah (AB) memberikan pengaruh yang nyata terhadap penilaian panelis pada rasa pedas “minuman bandrek dalam botol”. Perbedaan perlakuan ini dapat dilihat pada Tabel 18 dan Gambar 20.
Tabel 18. Pengaruh Lama Pasteurisasi dan Penyimpanan pada Suhu Rendah
                     terhadap Penilaian Panelis pada Rasa Pedas  “Minuman  Bandrek 
	         dalam Botol” 
Lama Pasteurisasi(A)	Penyimpanan pada Suhu Rendah (B)
	b1(0 minggu)	b2(2 minggu)	b3(4 minggu)
a1 (0 menit)	3,8 Cc	3,1 Aa	3,2 Bb
a2 (10 menit)	3,7 Bb	3,4 Ba	3,9 Dc
a3 (20 menit)	3,4 Ab	3,9 Cc	3,1 Aa
a4 (30 menit)	3,5 Ab	2,9 Aa	3,5 Cc
Keterangan : 
1.	Huruf kecil dibaca horizontal, huruf yang berbeda menyatakan berbeda nyata pada taraf 5%.









Gambar 20.  Pengaruh Lama Pasteurisasi dan Penyimpanan pada Suhu Rendah
		terhadap Penilaian Panelis pada Rasa Pedas “Minuman Bandrek
		dalam Botol”

Berdasarkan Tabel 18 dan Gambar 20 di atas dapat dilihat bahwa skor rata-rata rasa pedas “minuman bandrek dalam botol” mengalami kenaikan dan penurunan. Penurunan skor rata-rata ini dapat disebabkan oleh kerusakan senyawa gingerol dalam oleoresin akibat adanya pemanasan suhu tinggi, karena gingerol akan berubah menjadi shogaol sehingga rasa pedas “minuman bandrek dalam botol” semakin berkurang. Kenaikan skor rata-rata diduga disebabkan oleh masih terdapatnya komponen non volatil dalam oleoresin jahe. Menurut Purseglove et al (1981), oleoresin jahe banyak mengandung komponen non volatil pembentuk rasa pedas yang mempunyai titik didih lebih tinggi daripada minyak atsirinya. Karena itu oleoresin tetap memberi rasa walaupun sebagian minyak atsirinya telah menguap.
Menurut peneliti, dari hasil respon organoleptik, hingga minggu ke-4 sampel “minuman bandrek dalam botol” masih dapat diterima, baik dari segi kenampakan hingga rasa, karena “minuman bandrek dalam botol” masih beraroma khas jahe, mempunyai rasa khas bandrek, dan memiliki warna khas minuman bandrek.  































































V  KESIMPULAN DAN SARAN


	Bab ini menguraikan mengenai : (1) Kesimpulan dan  (2) Saran.
5.1. Kesimpulan
	Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :
1.	Dari hasil uji organoleptik penelitian pendahuluan pada “minuman bandrek dalam botol”, sampel terbaik yang dinilai oleh panelis adalah formula C dengan perlakuan konsentrasi ekstrak jahe 3,1 %, air 82,3 %, gula merah 12,93 %, serbuk kayu manis 0,42 %, ekstrak serai 0,42 %, dan merica bubuk 0,83 %. Formula ini mempunyai sifat karakteristik yang dinilai lebih kuat pada aroma, rasa pedas, dan rasa keseluruhan. Sampel inilah yang kemudian digunakan pada penelitian utama.
2.	Hasil analisis statistik kimia pada penelitian utama menunjukkan bahwa faktor lama pasteurisasi (A) berpengaruh pada pH (nilai pH tertinggi yaitu a1 = 5,38) total asam (total asam terendah yaitu a2 = 1,98 mgrek/100 ml sampel), dan kadar gula total “minuman bandrek dalam botol” (kadar gula total tertinggi yaitu a1 = 12,84 %), sedangkan faktor penyimpanan pada suhu rendah (B) berpengaruh pada pH “minuman bandrek dalam botol” (nilai pH tertinggi yaitu b2 = 5,42).
3.	Hasil analisis statistik mikrobiologi menunjukkan bahwa interaksi antara lama pasteurisasi dan penyimpanan pada suhu rendah (AB) berpengaruh pada total mikroba yang terdapat dalam “minuman bandrek dalam botol” (total mikroba terendah yaitu a4b1 dan a4b2 = 0,0 x 101 koloni/ml). 

4.	Hasil uji organoleptik penelitian utama menunjukkan bahwa lama pasteurisasi (A) dan penyimpanan pada suhu rendah (B) berpengaruh terhadap penilaian panelis pada warna “minuman bandrek dalam botol”, sedangkan interaksi antar keduanya (AB) berpengaruh terhadap penilaian panelis pada aroma, rasa manis, dan rasa pedas “minuman bandrek dalam botol”.
5.	Berdasarkan hasil analisis keseluruhan, maka sampel yang terpilih menurut Peneliti adalah sampel a3b2 (tpasteurisasi = 20 menit, tpenyimpanan = 2 minggu), karena dengan nilai total mikroba yang masih dalam batas aman yaitu 33 x 10-1 koloni/ml (maks. = 100 koloni/ml, SII. No. 77 – 75, 1988), sampel ini masih dapat diterima oleh panelis, terbukti dengan penilaian panelis yang masih berada pada skor 3 sampai 5. 
5.2. Saran
	Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diajukan beberapa saran sebagai berikut :
1.	Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai proses pengawetan lain yang mungkin dapat digunakan pada minuman bandrek, seperti sterilisasi, atau pemanasan suhu tinggi dengan waktu singkat (HTST).
2.	Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penambahan berbagai macam rasa atau bahan penunjang pada minuman bandrek sebagai diversifikasi minuman, seperti bandrek susu, bandrek kopi, effervescent, atau minuman bandrek serbuk (instan), dll.
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